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摘  要: 目前已鉴定的茶叶挥发性成分有 700 种左右, 茶叶香气是由挥发性成分以一定的比例和含量组成的

混合物, 进而呈现出不同的茶叶风味。香气是茶叶的灵魂, 关乎茶叶品质的优劣, 影响消费者喜好度和选择

性。茶叶挥发性成分的有效提取是研究茶叶风味及香气性能的关键, 采用合适的茶叶香气提取方法, 完整地萃

取、富集真实茶香, 有助于茶叶香气成分鉴定和分析。本研究综述了主要的茶叶香气提取方法, 对其特点、应

用性能进行了概述和总结, 并提出了真实茶叶香气萃取的基本策略。 
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ABSTRACT: At present, almost 700 volatile constituents have been identified in tea (Camellia sinensis), and tea 

aroma is a mixture of volatile components in a certain proportion and concentration. Aroma is the soul of tea, and also 

is the key important factor to determine tea quality, which affect the preference and consumer’s selectivity. Effective 

extraction of tea volatile components is vital for revealing the tea flavor and aroma property. It is helpful to identify 

and analyze the aroma components of tea leaves by using proper methods to completely extract and enrich the real 

aroma. This paper summarized the main methods of tea aroma extraction and their characteristics and application 

properties, and put forward the basic strategies of real tea aroma extraction. 

KEY WORDS: tea aroma; extraction methods; simultaneous distillation and solvent extraction; solid phase 

micro-extraction; solvent assisted flavor evaporation 
 
 

1  引  言 

茶(Camellia sinensis), 风味性能优异, 健康功效显著, 

逐渐成为最受欢迎并广泛消费的世界 3 大无酒精饮料之一[1]。

因加工工艺的不同, 可以将茶分为绿茶、红茶、乌龙茶、

黄茶、白茶及黑茶。不同种类的茶均有其独特的香气特征

及韵味[2]。 

茶叶香气是茶叶品质优劣的一个重要考量因子, 决

定了茶叶等级的划分及茶叶价格定价, 是影响消费者对于

茶叶喜好及消费的一个重要因素[1]。一般认为, 茶叶香气

为萜烯类、醇类、酮类、杂环类等具花果香、烘烤香的挥

发性成分以一定的含量和比例呈现出来的综合风味 [35], 
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分析茶叶香气的化学组成、含量及其比例对于解构茶叶香

气特征十分重要, 可以在此基础上对茶叶香气性能进行准

确、客观的量化分析。 

茶叶香气提取方法多样, 不同茶类均有其适宜的提

取方式, 不同挥发性化合物在不同提取方法下的提取率也

有所不同。采用合适的茶叶香气提取方法, 完整地萃取、

富集真实茶香, 有助于茶叶香气的成分鉴定和分析, 能够

准确客观的反映茶叶真实香气。 

茶叶香气的提取方法研究为茶叶加工、茶香精的调

配、茶相关产业从业者的理论指导以及相关茶产业的发展

提供技术支持。 

2  茶叶香气提取方法 

茶叶香气是茶叶的灵魂, 关乎到茶叶品质的优劣, 影

响着消费者喜好度。茶叶香气的提取完整度决定了后续的

成分分析, 因此茶叶香气提取方法的选取至关重要[6,7]。茶

叶香气提取, 常采用同时蒸馏萃取[3,6,810]、减压蒸馏[3,6,9]、

顶空吸附[8]、超临界流体萃取[8]、固相微萃取[1115]、溶剂

辅助萃取蒸馏以及有机溶剂萃取法等。 

2.1  同时蒸馏萃取法 

同时蒸馏萃取(simultaneous distillation and solvent 

extraction, SDE)是由 Likens 和 Nickerson 于 1964 年设计

并应用于香气萃取的实验装置, 如图 1, 是目前茶叶香气

提取中应用最广泛的方法之一[15,16]。同时蒸馏萃取将蒸

馏与萃取合二为一 , 操作简便 , 香气物质的提取率和回

收率相对较高。SDE 提取茶叶香气的过程中, 加热条件下

挥发性香气成分随着水蒸气与萃取溶剂蒸汽在密闭装置

的顶部混合, 而后冷凝回流, 在提取时间内, 可以对挥发

性香气物质进行反复萃取富集, 萃取的量级达到 109, 并

可以在 106 浓度范围内对大多数有机化合物进行定量提

取, 样品及溶剂的使用量小。提取过程中加入内标物质同

样品一起萃取, 在后期色谱检测中方便对挥发性成分进

行定量分析[3,6,8,9,11,12]。 
 

 
 

图 1  同时蒸馏萃取仪 

Fig.1  Simultaneous distillation and solvent extraction apparatus 

同时蒸馏萃取操作简单, 对茶叶挥发性组分提取较

为完全, 尤其对醇类成分的提取较好[6], 茶叶香气萃取的

过程中, 能够捕集到较多的戊烯醇、己烯醇等低沸点化合

物以及壬醛等直链醛类和橙花叔醇等萜烯化合物[8]。但萃

取的过程中伴随着高温的蒸馏过程, 一些热敏性成分易在

此过程中挥发, 并发生相应化合物成分的降解反应, 产生

人工效应物[6,17]。乌龙茶的香气前体物质——糖苷类成分, 

在高温条件下易发生降解反应而释放出萜烯类香气成分, 

对茶叶本身香气形成了干扰, 存在一定程度的香气失真现

象。SDE 对酸类成分的提取较弱[6], 羟基酯类化合物的回

收率低[18], 同时由于长时间的高温萃取, SDE 法可得到吡

咯、吡嗪类杂环化合物[11]。 

SDE 是茶叶香气提取中惯用的萃取方法, 操作简便, 

设备要求较低, 辅以低温冷凝装置可以较好的对茶叶体香

成分进行萃取富集, 在绿茶、红茶及乌龙茶香气提取分析

中应用较多, 但长时蒸煮导致后段样品中蒸煮味的产生及

香气失真, 限制了其对茶叶中低沸点挥发性成分的提取及

比较分析。 

2.2  水蒸气蒸馏法 

水蒸气蒸馏(steam distillation, SD)是分离和萃取与水

不相混溶的挥发性物质常用的方法[19], 一般需要加热条件, 

可能会造成一些馏分因热降解或挥发而损失。适用于挥发

性好, 能跟随水蒸气一起蒸馏出来而不被破坏, 难溶于水

且在水中能够稳定存在的组分的浸提, 常用于植物精油的

提取与制备, 在香精香料工业中应用较多[2022]。常用的水

蒸气蒸馏萃取茶叶香气的挥发油测定器装置如图 2。 

水蒸气作为加热源, 蒸馏干燥茶叶粉末, 在热力作

用下, 挥发性成分逸出茶水体系, 被水蒸气带出蒸馏器, 

再经冷凝, 进行分离和提纯, 得到茶叶香气组分。如图 2

所示。  

 
 

 
 

图 2  水蒸汽蒸馏[19] 

Fig.2  The steam distillation[19] 
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水蒸气蒸馏提取的工艺流程一般为: 茶叶原料→干

燥→粉碎→过筛→(盐)水浸泡→水蒸气蒸馏→分离→有机

溶剂富集, 后收集挥发油测定器中有机溶剂并浓缩得茶叶

香气组分样品。通常液料比、提取时间、茶叶颗料大小及

有机溶剂种类等是影响富集结果的主要因素。 

水蒸气蒸馏法提取茶叶香气组分的操作简便, 成本

较低, 得率相对稳定, 是香精工业中常用的提取精油及植

物挥发性组分的方法 , 也可应用于茶叶香气的萃取     

富集[23]。弱极性溶剂的使用, 也有助于乌龙茶、黄茶或白

茶中花、果香气的提纯。 

2.3  超临界 CO2 流体萃取法 

超临界 CO2流体萃取(supercritical CO2 fluid extraction, 

SFE-CO2)是近年来利用较多的一项化工分离的新技术, 相

对于水蒸气蒸馏法提取茶叶挥发性香气, 其操作温度较低, 

可以在接近室温(35~40 ℃)条件下萃取 , 分离效率较高 , 

萃取和分离过程合二为一, 能耗少, 而且采用 CO2 作为溶

剂, 避免了有机溶剂的残留。 

CO2 在超临界状态下具有气液双重特性, 密度趋近于

液体, 黏度、扩散系数则接近于气体, 溶解能力能够随温

度、压力变化而改变。萃取过程中加入合适的夹带剂, 能

够实现以不同条件提取不同类的物质, 从而达到分离混合

组分的要求。CO2 是惰性气体, 萃取过程中不会参与化学

反应的发生, 临界温度低(31 ℃), 无味、无臭、无毒, 安全

性好, 价格便宜, 易取得纯度较高的气体, 能够循环使用, 

降低成本。超临界 CO2 流体萃取示意图, 如图 3 所示。 

 

 
 

图 3  超临界二氧化碳流体萃取示意图 

Fig.3  The diagram of supercritical CO2 fluid extraction 

 
超临界 CO2 流体萃取常用于茶叶脱咖啡因的应用及

天然植物油树脂的提取和制备, 对弱极性或非极性组分的

萃取和分离效果较好, 能够较为完全地提取茶叶香气成分
[8,23]。茶叶香气萃取过程中, 夹带剂的使用可以有效的提高

香气成分的萃取程度。但超临界萃取的相关设备昂贵, 是

制约其工厂化生产的主要原因。 

2.4  有机溶剂萃取法 

以一种或多种有机溶剂提取样品脂溶性成分的方法

称作有机溶剂萃取法[24]。乙醇、甲醇、乙酸乙酯、正戊烷、

二氯甲烷等是常用的有机溶剂。有机溶剂萃取法可用于茶

叶干茶或茶汤香气的萃取, 一般是干茶直接浸泡于有机溶

剂中或以有机溶剂萃取过滤的茶汤, 收集有机溶剂相后常

压或减压蒸馏除去多余有机溶剂即得茶叶油树脂产品。溶

剂回收可以重复利用。有机溶剂对茶叶中脂溶性成分的溶

解性较强, 但得到的组分较为复杂, 多为茶叶油树脂, 后

期需经除杂、纯化处理。 

有机溶剂的选择是茶叶油树脂生产的主要因素, 会

制约茶叶油树脂的产品得率、色泽、香气、质量以及风味

特征[9,25]。 

2.5  液液萃取法 

液-液萃取(liquid-liquid extraction, LLE)常用于样品中

基质与被测物质的分离, 在 2 种不相混溶液体或相之间通

过分配对样品进行分离而达到提纯被测物质和消除干扰物

质的目的[26]。可通过选择 2 种不相容的液体对萃取过程的

选择性和分离效率进行有效控制。在大部分情况下, 一种

液相是水溶剂, 另一种液相是有机溶剂。液-液萃取在茶叶

香气提取方面应用较少, 可用于茶汤香气的富集提取, 一

般需结合溶剂萃取或减压蒸馏对茶叶香气进行萃取提纯和

浓缩, 而后直接经气相色谱质谱(gas chromatography-mass 

spectrometer, GC-MS)检测分析。但茶叶香气样品中富集的

非挥发性物质对后续香气检测仪器(GC/GC-MS)进样口及

气相柱有污染风险。 

2.6  固相微萃取法 

固相微萃取(solid phase microextraction, SPME)是一

种选择性非溶剂型萃取法[27], 利用不同材质的纤维对挥发

性成分的吸附作用进行香气成分的萃取分析操作时, 将纤

维头浸入样品溶液或顶空气体中一段时间, 同时搅拌样品

(固体或液体状态)以加速两相间达到平衡的速度, 平衡后

将纤维头取出插入气相色谱汽化室, 热解吸纤维涂层上吸

附的物质, 进行挥发性物质组分分析, 它是集萃取、浓缩、

解吸于一体的新技术。有直接萃取、顶空萃取和膜保护萃

取 3 种不同的萃取模式。固相微萃取法在茶叶干茶香和茶

汤香气的萃取上应用较多[2832], 其操作流程如图 4。 

龙立梅等[12]利用顶空-固相微萃取法萃取了 3 种名优

绿茶的挥发性成分, 优化了萃取温度和萃取时间参数, 并

优选了萃取头, 固相微萃取相比传统的同时蒸馏萃取法方

便、快捷, 萃取的化学成分无显著性差异, 同时对于热敏

性香气的提取较充分, 且无有机试剂的干扰, 能够体现茶

叶的本真香气[33]。 
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图 4  固相微萃取操作流程 

Fig.4  The operation process of solid phase microextraction 
 

SPME 在茶叶干茶、茶汤香气的萃取分析中有一定的

优势, 吸附操作相对简单, 样品制备方法较易掌握, 可以

附配盐析效应对茶汤中挥发性成分进行有效富集萃取。但

SPME 纤维头对挥发性成分的选择性吸附易导致数据分析

中香气组成比例的失衡, 且难以进行定量分析。 

2.7  固相萃取法 

固相萃取(solid phase extraction, SPE)是利用固体吸附

剂对液体样品中的目标化合物进行选择性吸附, 与样品的

基体和干扰物质分离, 然后在常压、加压或减压条件下用

洗脱液进行选择性洗脱或加热解吸附[34], 达到分离和富集

目标化合物的目的[35]。一般基于分析物在不同介质中被吸

附的能力差将标的物提纯, 有效的将标的物与干扰组分分

离, 增强了对分析物特别是痕量分析物的检出能力, 同时

提高了被测样品的回收率[36]。 

固相萃取较常用的方法是使液体样品溶液通过吸附

剂, 被测物质保留, 然后选用适当强度溶剂冲去杂质, 最

后用少量溶剂迅速洗脱被测物质, 从而达到快速分离、净

化和浓缩的目的。也可选择性吸附干扰杂质, 而让被测物

质流出; 或对杂质和被测物质同时进行吸附, 再使用合适

的溶剂选择性洗脱被测物质。硅胶或 C18 填料是常用的固

体吸附剂。图 5 为固相萃取示意图。 
 

 
 

图 5  固相萃取示意图 

Fig.5  The diagram of solid phase extraction 
 

SPE 技术相对成熟, 填充不同固体吸附剂的吸附小柱

已完全商品化, 操作简便, 省时省力。固相萃取法是一种

较好的样品前处理技术, 在茶叶香气萃取及提纯中得到越

来越多的应用, 而且能够有效降低或避免液液萃取或溶剂

萃取样品中非挥发性杂质成分对气相色谱柱的污染[37]。但

基于不同乌龙茶香气富集提纯的固体吸附填料和洗脱液的

选取以及吸附、解吸附参数的优化是能够有效、完全提取

茶叶香气的关键。 

2.8  减压蒸馏萃取法 

减 压 蒸 馏 萃 取 法 (vacuum distillation extraction, 

VDE)[3]是一种常用的香气提取分离方法。将样品和蒸馏水

置于减压蒸馏装置的烧瓶中, 烧瓶保持在一定温度的水浴

中, 进行减压蒸馏收集冷凝液, 再利用有机溶剂对冷凝液

进行萃取。整个过程均是在较低的温度下进行, 避免了高

温对样品挥发性物质的影响, 提取的香精油能较好的反映

原料真实的香气物性, 是一种较好的香气提取方法, 但对

茶叶挥发性香气成分的提取率和回收率都较低[6]。VDE 法

用样量大, 对酸类和醛类的萃取比例较高, 但对酯类香气

的捕集能力相对较弱[6]。VDE 法的减压环境一般采用抽真

空方式获得, 不可避免的会对挥发性成分造成损失, 因此

在茶叶香气组分萃取上应用较少。 

2.9  顶空吸附法 

顶空气体捕集法(headspace analysis, HSA)是一种操

作简单的茶叶香气萃取方法。样品无需前处理。样品中挥

发性成分的捕集, 是利用相应的吸附剂在样品上方直接吸

附一定时间对香气进行萃取, 而后在相应程序下进行解吸, 

解吸成分可直接用于 GC/GC-MS 进样分析[38]。有静态吸附

和动态顶空吸附两种方式。顶空吸附能很好的反映茶叶原

料的真实香气特征, 但对于香气的吸附绝对量小, 灵敏度

低, 限制了香气物质的后续结构解析及在茶叶微量成分检

测分析上的应用[8]。顶空萃取操作流程如图 6 所示。 

2.10  溶剂辅助风味蒸发法 

溶 剂 辅 助 风 味 蒸 发 法 (solvent assisted flavor 

evaporation, SAFE)是一种从复杂样品基质中温和、全面地

提取挥发性组分的方法, 整个萃取体系在高真空的作用和

液氮的保护下可以使得基质中挥发性成分在接近室温条件

下蒸发而得到有效分离[39]。 
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图 6  顶空萃取操作流程 

Fig.6  The operation process of Headspace extraction (HS) 

 
SAFE 对样品中热敏性成分具有较好的保护作用, 能

够获得自然、逼真的真实样品香气, 对茶叶挥发性组分中

低沸点的萜烯类香气, 热敏性成分以及较高沸点的在高温

下易降解的酯类香气的分离分析比较适用[4043]。 

图 7 为 SAFE 的剖面示意图。 

 

 
 

图 7  溶剂辅助风味蒸发装置[39] 

Fig.7  The solvent assisted flavor evaporation apparatus[39] 
 

SAFE 是一种有效的挥发性物质前处理方法, 辅助目

标香气成分的蒸发, 能够获得完整、自然的真实香气, 同时

能够对难挥发成分进行分离剔除, 对含有多种不挥发成分, 

且易发生凝聚的茶汤基质具有较好的香气分离效果[37,44]。但

其价格昂贵, 需配备能够达到较低真空度的分子泵, 抽真空

及液氮循环作用下对玻璃仪器的密封性和耐受性能有较高

要求, 对仪器操作者的操作技能及娴熟度提出了较高要求。 

SAFE 在茶叶挥发性成分萃取中受到越来越多的重视, 

低真空度及低冷凝温度控制能够获得自然、真实的茶汤香

气, 蒸馏过程中能够对茶多酚、咖啡碱、多糖等物质具有

较好的剔除作用, 避免不挥发物质对检测仪器的污染或损

毁。但 SAFE 价格较为昂贵, 主要部件及相关配件大多依

赖进口, 亟需密闭性能好、价格便宜的国产化配件出售和

量产。 

2.11  搅拌棒吸附萃取法 

搅拌棒吸附萃取(stir bar sorptive extraction, SBSE)是

利用聚合物涂层吸附挥发性成分或半挥发性成分的一种新

型的样品前处理技术, 其吸附机制与 SPME 类似, 但能够

在样品成分萃取时自身完成搅拌吸附, 经与气相色谱联接

的热解吸仪(thermal desorption unit, TDU)完成热脱附或经

溶剂解吸后, 进行样品成分检测[45]。 

SBSE 法对香气的回收率较大, 精密度较高, 重现性

较好, 在酒类香气, 特别是葡萄酒挥发性成分检测上应用

较多, 在茶叶香气提取及前处理方法选取中也受到越来越

多的重视[4649]。 

2.12  其他方法 

茶叶香气的提取除了以上几种见诸于文献的方法外, 

也有一些香气萃取的新设备、新方法出现, 但大多是在基

本方法的基础上加以辅助的设备或仪器, 以缩短提取时间

和提高茶叶香气得率[50]。 

过柱吸附法是茶叶挥发性香气物质提取方法之一 , 

更多用于茶叶中糖苷类香气前体物质的提取和纯化。利用

吸附剂对茶叶样品吸附, 而后通过洗脱液的洗脱、回收溶

剂、浓缩, 得到目标样品[23]。操作无需高温, 可以避免热

敏性成分的损失, 但实验过程相对复杂、耗时, 有机溶剂

洗脱会导致吸附树脂中非目标成分的溶出, 干扰样品的分

析[12]。柱填料种类、洗脱剂的选择是制约样品制备的重要

因素。 

超声波技术和微波技术也可借鉴并应用于茶叶香气的

辅助提取。超声波具有空穴效应、机械效应及热作用, 能够

破坏植物的细胞壁, 迅速的释放出植物中的有效成分, 大大

缩短提取时间。与其他茶叶挥发性物质提取方法进行联用, 

辅助提取茶叶挥发性成分, 提高香气成分的得率[51,52]。 

微波能在交频磁场和电场作用下, 加剧物质间分子

运动, 增大分子间的碰撞频率, 可以使其短时间内达到活

化状态, 同时分子的剧烈运动会导致植物细胞内部结构的

破坏, 有利于释放或溶出植物有效成分, 大大提高茶叶内

含物质及挥发性成分的逸出。因此, 将微波技术应用于茶



4874 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 10 卷 
 
 
 
 
 

 

叶挥发性香气物质的提取是一种切实有效的方法[53,54]。与

传统的同时蒸馏萃取法相比, 提取时间和溶剂用量均大大

减少。 

无溶剂微波提取法 (solvent-free microwave extraction, 

SFME) 即是干法蒸馏与微波加热技术的结合[55]。可以直

接使用茶叶鲜叶, 也可以将茶叶干基原料提前用水浸泡一

定时间后, 除去多余水分至茶鲜叶含水量, 然后放入蒸馏

装置, 不加任何溶剂或水, 微波辅助加热收集茶叶挥发性

成分。茶叶原料无须粉碎, 整个过程不加任何溶剂, 是一

种节能、有效地提取挥发性香气的方法。 

盐析法也是常用的植物挥发性成分的辅助提取方法[56]。

一定浓度的盐溶液可以改变植物细胞渗透压, 使细胞中的

有效成分快速的溶解和释放出来, 同时盐溶液也降低了茶

叶中挥发性成分在水中的溶解度, 提高得率。常用于植物

精油的提取和制备, 也可辅助用于茶叶中挥发性成分的蒸

馏提取或浸提。 

主要茶叶香气提取方法特点及比较, 见表 1。 

3  结论与展望  

茶叶香气是多种挥发性成分相互作用所呈现的结果, 

因此需要萃取完整香气组分方能反映本真茶香, 单一一种

提取方法都不足以获得茶叶的真实香气, 需依据茶叶种类

及相关原料、品种特性, 采用多种提取方法萃取, 优劣互

补, 对茶叶香气进行完整提取和呈现[4]。同时, 茶叶香气萃

取研究中, 应摸索和优化出适宜的提取方法, 并建立标准, 

在保证茶叶香气完全呈现的基础上, 兼顾茶叶香气提取的

重现性, 提高茶叶成分分析的准确性, 有益于数据的整合

利用。 

 
表 1  茶叶香气提取方法 

Table 1  Extraction methods of tea volatile 

 
提取方法 

应用程度     

(茶叶香气提取) 
设备及操作 提取特点 缺点 

1 同时蒸馏萃取法 多 
设备要求低, 

操作简单 

提取茶叶体香成分, 醇类成分富集较好, 

酸类成分及羟基酯类化合物回收率低 

加热过程中热敏性成分

散失, 产生人工效应物

2 水蒸汽蒸馏法 少 
设备要求低, 

操作简单 

提取茶叶体香成分, 可用低沸点有机溶

剂富集茶叶花、果香成分 

加热过程中热敏性成分

散失, 产生人工效应物

3 超临界 CO2 流体萃取法 少 
设备昂贵, 

操作复杂 

干茶香气萃取, 茶叶风味成分提取较为

完全, 可用于弱极性及非极性成分的分

离萃取, 提取的油树脂类成分需后期分

离纯化 

设备昂贵, 后期需分离

纯化挥发性组分 

4 有机溶剂萃取法 少 
设备要求低, 

操作简单 

干茶、茶汤香气萃取, 溶剂的选取较为

关键 

难挥发性物质的富集, 

香气失真 

5 液液萃取法 极少 
设备要求低, 

操作简单 
茶汤香气萃取, 溶剂的选择较为关键 

难挥发性物质的富集, 

发生香型改变 

6 固相微萃取法 多 
设备要求低, 

操作简单 

干茶, 茶汤香气萃取, 吸附纤维头的选

取及参数优化较为关键, 无溶剂干扰, 

对热敏性成分提取较好 

选择性吸附挥发性成

分, 香气失真 

7 固相萃取法 多 
设备要求低, 

操作简单 

茶汤香气萃取, 可依吸附剂类型选择性

分离挥发性成分 
参数优化较为复杂 

8 减压蒸馏萃取法 少 
设备要求高, 

操作简单 

茶汤香气萃取, 真空条件下回收挥发性

成分, 酸类及醛类成分回收率高 

样品用量大, 酯类成分

的捕集弱, 抽真空易导

制香气损失, 香气提取

率及回收率低 

9 顶空吸附法 多 
设备要求高, 

操作简单 
干茶、茶汤香气萃取, 反映茶叶真实香气 

灵敏度低, 挥发性成分

的吸附绝对量小 

10 溶剂辅助风味蒸发法 多 
设备要求高, 

操作复杂 

茶汤香气萃取, 中、低沸点挥发性成分

的富集萃取, 香气保留较为完整, 真实 
设备昂贵, 操作要求高

11 搅拌棒吸附萃取法 少 
设备要求高, 

操作简单 

茶汤香气萃取, 回收率较大, 精密度高, 

重现性好 

茶汤中难挥发性成分

易富集于搅伴吸附柱, 

难以清洗及回收利用 
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茶叶中不挥发性物质较多, 在茶叶香气提取或制备

的过程中, 易对挥发性成分进行干扰, 两者的交互作用会

影响真实茶香的分析和判断。如何更好的排除不挥发性物

质的干扰及后续检测中对仪器元件的污染和损伤是值得注

意的问题。 

茶叶香气的有效提取, 为茶叶挥发性成分的后续检

测、数据分析, 香气性能的研究, 致香成分的确认, 茶叶香

气生成机制的揭示, 十分有益。 
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